






1. Proporsi sari buah anggur Bali dan susu sapi serta lama penyimpanan 
memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan dan sifat 
fisikokimia (pH, tingkat keasaman, dan sineresis) yogurt anggur Bali. 
2. Semakin tinggi proporsi sari buah anggur yang ditambahkan, 
aktivitas antioksidan semakin tinggi dan sifat fisikokimia yogurt 
menurun (pH semakin rendah, tingkat kesaman dan sineresis 
meningkat). 
3. Semakin lama penyimpanan yogurt anggur Bali, aktivitas antioksidan 
semakin menurun dan sifat fisikokimia yogurt juga menurun (pH 
semakin rendah, tingkat keasaman dan sineresis meningkat). 
4. Tidak terdapat interaksi antara proporsi sari buah anggur Bali dan susu 
sapi dengan lama penyimpanan terhadap pH dan sineresis yogurt 
anggur Bali. 
5. Terdapat interaksi antara proporsi sari buah anggur Bali dan susu sapi 
dengan lama penyimpanan terhadap aktivitas antioksidan dan tingkat 
keasaman yogurt anggur Bali. 
6. Berdasarkan hasil penelitian diketahui selama 21 hari penyimpanan 
nilai aktivitas antioksidan berkisar 11,05-2,28% inhibisi atau setara 
dengan 33,6832-79,6721 µg AAE/g yogurt, pH berkisar 3,905-4,223, 
tingkat keasaman 37,78-92,22oSH, dan sineresis 5,88%-10,83%. 
 
6.2. Saran 
Perlu dilakukan uji organoleptik untuk mengetahui perlakuan 
terbaik serta tingkat penerimaan konsumen terhadap yogurt anggur Bali 
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